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BAB I 
PENDAHULUAN 
  
A. Latar Belakang 
Indonesia merupakan negara agraris, hal ini dibuktikan dengan 
melimpahnya hasil pertanian. Sektor pertanian merupakan sektor andalan untuk 
mengendalikan keberlangsungan hidup negara Indonesia, terutama untuk 
mewujudkan ketahanan pangan. Salah satu faktor yang berpengaruh adalah 
peningkatan nilai tambah produk-produk pertanian. Upaya meningkatkan nilai 
tambah produk pertanian yang ada bertujuan agar pemanfaatan produk pertanian 
dapat dilakukan secara maksimal sehingga menghasilkan produk bernilai jual 
tinggi. Perkembangan yang sangat pesat menuntut produsen untuk berinovasi 
terhadap hasil pertanian menjadi berbagai macam produk yang menarik, diminati 
konsumen, serta bermanfaat bagi kesehatan. 
Labu kuning atau waluh merupakan jenis tanaman sayuran yang 
berbentuk bulat dan beralur, kulitnya keras dan daging buahnya berwarna oranye 
atau merah kekuning-kuningan. Labu kuning memiliki kandungan gizi yang 
cukup lengkap yakni karbohidrat, protein, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin A, 
vitamin B, serta vitamin C. Karena kandungan gizinya yang cukup lengkap ini, 
labu kuning dapat menjadi sumber gizi yang sangat potensial. 
Labu kuning (Cucurbita moschata Durch) memiliki kandungan β-karoten 
atau provitamin A yang tinggi yaitu 180 SI/g sehingga mempunyai potensi untuk 
dimanfaatkan sebagai sumber β-karoten alami. Hal ini didukung dengan 
penyebaran buah labu kuning yang cukup merata di Indonesia. Labu kuning atau 
waluh termasuk komoditas pangan yang telah dikenal masyarakat namun 
pemanfaatannya masih sangat terbatas. Hal ini disebabkan karena masyarakat 
masih belum terlalu menyadari akan potensi dan kandungan gizi yang dimiliki 
buah tersebut. Secara umum labu kuning kaya akan kandungan vitamin A, 
2 
 
vitamin C, mineral, karbohidrat serta antioksidan. Mengingat beberapa kelebihan 
yang dimilikinya, labu kuning dapat dimanfaatkan sebagai bahan fortifikasi 
makanan yang baik. Untuk tujuan tersebut, labu kuning diolah menjadi produk 
yang tahan lama disimpan seperti tepung. Dengan kandungan gizi yang 
dimilikinya, terutama β-karoten (provitamin A) yang tinggi, tepung labu kuning 
sangat baik untuk fortifikasi. Tepung labu kuning berpotensi sebagai pendamping 
terigu dalam berbagai produk olahan pangan sehingga produk olahan yang 
ditambah dengan tepung labu kuning mempunyai warna dan rasa yang menarik 
(Lestario, 2006). 
Tingkat produksi labu kuning di Indonesia relative tinggi dan 
produksinya dari tahun ke tahun terus meningkat yaitu pada tahun 1999 
produksinya 73.744 ton, pada tahun 2000 naik menjadi 83.333 ton, pada tahun 
2001 menjadi 96.667 ton, pada tahun 2003 sebesar 103.451, dan pada tahun 2006 
sebesar 212.967 ton. Jumlah produksi pada tahun 2010 yang tercatat dalam BPS 
mencapai 369.846 ton. Namun tingkat konsumsi labu kuning di Indonesia masih 
sangat rendah yaitu kurang dari 50 kg per kapita per tahun (Saroinsong, 2013). 
Labu kuning merupakan sumber bahan pangan lokal yang selama ini 
diolah dengan cara direbus, dikukus atau digunakan sebagai makanan olahan. 
Peningkatan nilai tambah labu kuning dapat dilakukan dengan mengolah buah 
labu menjadi tepung. Tepung labu kuning bersifat fleksibel karena dapat 
digunakan sebagai bahan baku berbagai produk pangan dan juga relatif mudah 
diterima oleh masyarakat. Tepung labu kuning dapat diolah menjadi berbagai 
makanan atau mensubtitusi sebagian tepung labu kuning pada produk pangan 
yang berbahan dasar tepung terigu seperti brownies. 
Brownies merupakan salah satu jenis cake yang berwarna cokelat 
kehitaman dengan tekstur agak keras dan padat. Brownies merupakan suatu cake 
yang berbahan dasar tepung, lemak, gula dan telur. Brownies juga termasuk 
makanan yang sangat disukai dan digemari oleh kalangan anak-anak, dewasa 
sampai orang tua. Bahan baku pembuatan brownies adalah tepung terigu, namun 
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dalam penelitian ini memanfaatkan tepung labu kuning sebagai subtitusi dalam 
pembuatan brownies. Selain itu, juga untuk mengembangkan pemanfaatan labu 
kuning seperti untuk diolah menjadi brownies. 
Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat meminimalisir 
penggunaan tepung terigu, sehingga dapat mengurangi jumlah tepung terigu yang 
masih impor dan juga dapat meningkatkan nilai jual tepung labu kuning sehingga 
tepung labu kuning dapat memiliki nilai jual yang lebih tinggi, karena sampai 
saat ini tepung labu kuning belum dimanfaatkan secara optimal dan kebanyakan 
masyarakat belum mengetahui manfaat yang dimiliki oleh tepung labu kuning. 
Berdasarkan hal tersebut maka perlu dilakukan penelitian mengenai proses 
pengolahan labu kuning dengan memanfaatkan tepung labu kuning sebagai 
bahan subtitusi dengan tepung terigu untuk menghasilkan brownies labu kuning 
yang dapat diterima oleh konsumen. 
 
B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian pada latar belakang di atas, maka dapat dirumuskan 
permasalahan sebagai berikut : 
1. Bagaimana proses produksi brownies labu kuning? 
2. Bagaimana formulasi terbaik dalam pembuatan brownies labu kuning? 
3. Bagaimana karakteristik sensoris dan kimia pada brownies labu kuning? 
4. Bagaimana analisis ekonomi pada usaha brownies labu kuning? 
 
C. Tujuan 
Tujuan pelaksanaan dari proses produksi ini adalah sebagai berikut : 
1. Mengetahui proses produksi brownies labu kuning. 
2. Mengetahui formulasi terbaik dalam pembuatan brownies labu kuning. 
3. Mengetahui karakteristik sensoris dan kimia pada brownies labu kuning. 
4. Menghitung analisa ekonomi pada usaha pembuatan brownies labu kuning. 
 
